BEETS

What Do These Taste Like?

Beets have a unique flavor,
tasting earthy and slightly
sweet. The taste of beets can
also vary depending on their
variety. For example, golden
beets tend to be a bit sweeter
than red beets.

Beet root is rich in antioxidants and folate while the
greens are an excellent source of Vitamins K, A, C and
significant amounts of fiber!

How Do I Prepare/Store Them?

The beet root can be stored in the refrigerator for several weeks
while the greens will last several days. To prepare, clean the root
and greens. Separate them, but don’t discard the greens - they are

tasty and nutritious! Be careful as beets can stain. Beets can be
oven roasted or steamed. Thr greens can be sautéed like spinach
or swiss chard. The beet root can also be grated (raw) onto salads.
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(A qué saben?

Las remolachas tienen un sabor
unico, con un toque terroso y
ligeramente dulce. El sabor de las
remolachas también puede variar
segtin su variedad. Por ejemplo, las
remolachas doradas tienden a ser un
poco mds dulces que las rojas.

La raiz de remolacha es rica en antioxidantes y écido
folico, jmientras que las hojas son una excelente fuente
de vitaminas K, A, C y cantidades significativas de fibra!

;Como las preparo/almaceno?

La rafz de remolacha se puede almacenar en el refrigerador durante
varias semanas, mientras que las hojas durardn varios dfas. Para
prepararlas, limpia la raiz y las hojas. Sepdralas, pero no descartes las
hojas, ;son sabrosas y nutritivas! Ten cuidado, ya que las remolachas
pueden manchar. Las remolachas se pueden asar en el horno o cocer al
vapor. Las hojas se pueden saltear como espinacas o acelgas suizas. La
rafz de remolacha también se puede rallar (cruda) sobre ensaladas.
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